Die chemische Untersuchung von Fischvollkonserven by Antonacopoulos, N.
-155 -
Die chemische Untersuchung von Fischvollkonserven 
Bei der chemischen Untersuchung von Fischvollkonserven im Rahmen 
von Qualitätsbewertungen (z.B. bei der DLG-Leistungsprüfung, bei der 
Zulassung von GUtezeichenware, u.a.) handelt es sich um die Fest-
stellung folgender Datenl 
1. Vorgeschriebenes bzw. deklariertes Inhaltsgewicht. 
2 ~ Verhältnis Fischi Tunke bzw. Aufguß, 
3 . Yassergehalt der Tunken bzw. der Ölaufgüsse , 
4. Fettgehalt der Tunken, Cremes etc. 
Zu den einzelnen Punkten ist folgendes zu bemerkenl 
1. Bei der Nachprüfung der Füllgewichte können nach den 
Leitsätzen für die Beurteilung von Fischwaren (2.Entwurf 
vom 24.1,1957), Abschnitt 6, Absatz 4 Abweichunge:u . . VQ!! 
Sollgewioht bei einzelnen Dosen bis 5 ~toleriert werden. 
2. Beim Gewichtsverhältnis Fisch : Tunke, Ölaufguß etc. 
sollte u.E. · immer der Fisch als Bewertung'sgrundlage ' 
dienen, da in der Untersuchungspraxis stets das Fisch-
gewicht bestimmt und aus der Differenz das Tunkengewicht 
etc. "ermittelt wird. Auch der Hersteller dUrfte in jedem 
Fall bei Gewichtsnachprtifungen vom Fischgewicht ausgehen. 
Bisher wurde im allgemeinen bei der Errechnung des pro-
zentualen Anteils einzelner Bestandteile einer Fischvoll-
konserve das tatsächlich ermittelte Gewichtsverhältnis 
zu Grunde gelegt. Bei einer kritischen Überprüfung der 
an umfangreichem Material. gewonnen Ergebnisse kamen 
wir aber zu der Ansicht, daß dieZugrundelegung des 5011-
inhalts It. Deklaration einen gerechteren Maßstab für die 
Berechnung einzelner Bestandteile darstellt, als das tat-
sächlich gefundone Füllgewicht. Auf diese Weise wird ver-
mieden, daß Erzeugnisse, deren Füllgewichte sich an der 
unteren Gewichtsgrenze ' bewegen, u.U. besser bewertet wer-
den, als solche mit reichlichen Einwaagen. Damit ist auch 
die Tatsache berücksichtigt , daß der Hersteller die Inne-
haltung eines bestimmten Fischgewichtes besser in der 
Hand hat, als die der Tunken- oder Aufguß-Einwaage. 
Was z.B. an 'Tunke zu viel in eine Dose hineinkommt; · ohne 
daß die absolute Menge an Fisch dadurch zu kurz kommt, 
sollte einem Hersteller nicht nachteilig ausgelegt werden. 
3. Bei der Untersuchung von Tunken, Cremes etc. hat sich 
gezeigt, daß der Wassergehalt im Laufe der Lagerung 
gewissen Schwankungen unterworfen ist. Das ist darauf 
zurÜCkzuführen, daß während der S·terilisation aus dem 
Fisch ausgetre~nea Wasser von diesem teilweise aus der 
Tunke "ieder aufgenommen wird. Diese Erscheinung 'ist 
u.U. bei der Überprüfung frisch hergestellter Vollkon-
serven zu berücksichtigen; um bei geringfügiger Über-
schreitung des Wassergehalts der Tunke unbillige Härten 
zu vermeiden. Weitere Untersuchungen sollen Unterlagen 
über die möglichen Schwankungsbreiten liefern und zeigen, 
ob und wann sich dabei ein Gleichgewicht einstellt. 
4. Die auf den Wassergehalt der Tunken sich auswirkenden 
Vorgänge können auch den Fettgehalt der Tunken in .un-
erwünschter Ueise beeinflussen. Dies ist insbesondere 
dann zu berücksichtigen, wenn die ermittelten Werte fUr 
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den Fettgehalt an der unteren Grenze der Zulässigkeit 
liegen bzw. di~se leicht unterschreiten. 
tiber die praktische Durchführung der chemischen Untersuchung 
von Fischvollkonserven mit Vorschlägen für ein einheitliches 
Prüfungsschema 5011 demnächst an anderer Stellc berichtet werden. 
Antonacopoulos 
(Institut für Fischverarbeitung, 
Hambtirg) 
Gelee-Verfärbungen bei Fischerzeugnissen 
In vielen Fällen kann eine Trübung des Gelees bei Kochfisch-
Erzeugnissen auf Fett-oder Eiweißausscheidungen, aber auch auf 
bakterielle Einflüsse (Reinfektion etc.) zurückgeführt werden. 
Vor kurzem wurden mehrere Dosen eines Gelee-Erzeugnisses unter-
sucht, bei denen keine der angeführten möglichen Ursachen für die 
vorliegende Verfärbung de s Gelees zutraf. Als Ursache konnte hin·, 
gegen eine Einwanderung von Metallspuren aus dem Dosenmaterial in 
das Gelee· nachgewiesen werden. Die vor·gestell ten Erzeugnisse 
zeigten folgenden Befund: 
Das Gelee wies, besonders an den Rändern entlang dem Dosenfalz 
(Verschlußkanäle). sowohl an der Ober- als auch an der Unterseite, 
eine milchig-weiße Verfärbung auf. Auch inmitten der Spiegel- und 
Unterseite war das Gelee stellenweise oberflächlich verfärbt. 
Die Untersuchung des Dosenmaterials ergab, daß an den fraglichen 
Stellen die Lackschicht auf dem Dosanblech Beschädigungen zeigte. 
Selbst da, wo. die Geleeschicht auf der Spiegelseite mit Pergament-
papier abgedeckt war, der Dosenlak aber , u.a . an den Stanzzeiohen, 
Verletzungen aufwies, waren Metallverbindungen durch das Papier dif-
fundiert und hatten zu Trübuneen des Gelees geführt. 
Durch die milchige Trübung des Gelees war die Ware unansehnlich 
geworden und in ihrem Handelswert stark beeinträchtigt. Eine ge·, 
schmackliohe Beeinflussung (Metallgeschmack) konnte allerdings 
weder im Fisch, noch im trüben Gelee festgestellt werden. Die Ware 
war mildsauer, auch der Salzgehaltlag geschmacklich in n,ormalen 
Grenzen. 
Die qualitativ-chemische Prüfung auf Eisen (mit Ammonrhodanid) 
verlief im klaren Gelee praktisch negativ, im getrübten Gelee 
dagegen stark positiv. Quantitativ wurde im einwandfreien Gelee 
1,3 mg, in verfärbten Geleeanteilen ca. 23 mg Eisen in 100 g nach-
gewiesen. Die pH-Werte (ca. 4,5) und Essigsäuregehalte (1,7 bis 
1,8 %) lagen in normalen Größenordnungen. 
Die falsche Einstellung einer Verschlußmaschine kam für die 
Verletzung des Dosenlacks nicht in Frage, da gefalzte Dosen 
vorlagen ( 2 ltr. vierkant 240 x 230 x 40), bei denen der eine 
Falz beim Dosenhersteller, der andere im Fischbetrieb geschlossen 
wurde. Off'enbar war das verwendete Dosenmaterial · für das vorliegende 
Füllgut nicht geeignet, da sich der Lack- und Zinnauftra~ den 
mechanischen Beanspruchungen (Stanzen, Verschließen ·etc.j nicht 
gewachsen zeigte. 
Wünsche, Antonacopoulos 
(Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg) 
